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TRAITE dA^DOPERATION EN MATIER^E BREVETS 

PQ-p REC'D 2 7 SEP 2QQ0 

RAPPORT D'EXAMEN PRELIMINAIRE INTERNATIONAL 

(article 36 et regie 70 du PCT) 



Reference du dossier du deposant ou du 
mandataire 

PCT 114 


voir la notification de transmission du rapport d'examen 
POUR SUITE A DONNER preliminaire international (formulaire PCT/IPEA/416) 


Demande Internationale n" 
PCT/FR99/01771 


Date du depot international (jour/mois/annee) 
20/07/1 999 


Date de priorite (jour/mois/annee) 
24/07/1998 


Classification internationale des brevets (CIB) ou a la fois classification nationale et CIB 
A23L1/31 


Deposant 

EUROPEENNE DE CROISSANCE ET D'ACTIONS ECA et al. 



1 . Le present rapport d'examen preliminaire international, etabli par I'administaration chargee de I'examen preliminaire 
international, est transmis au deposant conformement a Tarticle 36. 

2. Ce RAPPORT comprend 5 feuilles, y compris la presente feuille de couverture. 

S II est accompagne d'ANNEXES, c'est-a-dire de feuilles de la description, des revendications ou des dessins qui ont 
ete modifiees et qui servent de base au present rapport ou de feuilles contenant des rectifications faites aupres de 
('administration chargee de I'examen preliminaire international (voir la regie 70.16 et Instruction 607 des Instructions 
administratives du PCT). 

Ces annexes comprennent^ feuilles. 



3. Le present rapport contient des indications relatives aux points suivants: 

I S Base du rapport 
Priorite 

Absence de formulation d'opinion quant a la nouveaute, I'activite inventive et la possibilite 
d'application industrielle 

Absence d'unite de I'invention 

Declaration motivee selon I'article 35(2) quant a la nouveaute, Tactivite inventive et la possibilite 
d'application industrielle; citations et explications a I'appui de cette declaration 

Certains documents cites 

Irregularis dans la demande internationale 

Observations relatives a la demande internationale 



If 


□ 


III 


□ 


IV 


□ 


V 




VI 


□ 


VII 




VIII 





Date de presentation de la demande d'examen preliminaire 
internationale 

26/01/2000 


Date d'achevement du present rapport 

2 5.09.00 


Norn et adresse postale de I'administration chargee de 
I'examen preliminaire international: 

^ Office europeen des brevets 

^Yjj D-80298 Munich 
„ ' == ^„ +49 89 2399 ' 0 Tx: 523656 epmu d 
Fax: +49 89 2399 - 4465 


Fonctionnaire autorise ^<^nr\ 
Smeets. D f ^ |) 

N" de telephone +49 39 2399 7492 
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RAPPORT D EXAMEN 
PRELIMINAIRE INTERNATIONAL 



Demande intemationale n° PCT/FR99/01 771 



I. Base du rapport 

1 . Ce rapport a ete redige sur la base des elements ci-apres (les feuiiles de remplacement qui ont ete remises a 
I'office recepteur en reponse a une invitation faite conformement a I'article 14 sont considerees : dans le present 
rapport, comme "initialement deposees" et ne sont pas jointes en annexe au rapport puisqu'elles ne contiennent 
pas de modifications.) : 

D scription, pages: 

2.4-8 version initiale 

1 regue(s) le 30/09/1999 avec la lettre du 21/09/1999 

3 re9ue(s) le 18/08/2000 avec la lettre du 16/08/2000 

Revendications, 1ST: 

1 -1 1 regue(s) le 1 8/08/2000 avec la lettre du 1 6/08/2000 

Dessins, feuiiles: 

1/2,2/2 version initiale 

2. Les modifications ont entraine I'annulation : 

□ de la description, pages : 

IS des revendications, n os : 12 

□ des dessins, feuiiles : 

3. □ Le present rapport a ete formule abstraction faite (de certaines) des modifications, qui ont ete considerees 

comme allant au-dela de ('expose de I'invention tel qu'il a ete depose, comme il est indique ci-apres 
(regie 70.2(c)) : 

4. Observations complementaires, le cas echeant : 
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RAPPORT D'EXAMEN 
PRELIMINAIRE INTERNATIONAL 



Demande international n° PCT/FR99/01 771 



V. Declarati n motiv ' selon I'articl 35(2) quant a la nouv aut I'activit ' inventive t la possibility 
d'application industrielle; citations et explications a l appui de cette declaration 



1 



Declaration 



Nouveaute 



Oui 
Non 



Revendications 
Revendications 



1 



11 



Activite inventive 



Oui 



Revendications 



1 



11 



Non : Revendications 

Possibility d'application industrielle Oui: Revendications 1-11 

Non : Revendications 

2. Citations et explications 
voir feuille separee 

VII. Irregularites dans la demande internationale 

Les irregularites suivantes, concemant la forme ou le contenu de la demande internationale, ont ete constatees : 
voir feuille separee 

VIII. Observations relatives a la demande internationale 

Les observations suivantes sont faites au sujet de la clarte des revendications, de la description et des dessins 
et de la question de savoir si les revendications se fondent entierement sur la description : 

voir feuille separee 
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RAPPORT D'EXAMEN Demande intemationale n° PCT/FR99/01 771 

PRELIMINAIRE INTERNATIONAL - FEUILLE SEPAREE 



Concernant le point V 

Declaration motivee selon I'article 35(2) quant a la nouveaute, I'activite inventive et 
la possibility d application industrielle; citations et explications a lappui de cette 
declaration 

II est fait reference aux documents suivants: 

D1: WO 87 05190 A (FRADIN MAURICE) 11 septembre 1987 (1987-09-1 1) cite 
dans la demande 

D2: WO 93 14648 A (FRADIN MAURICE ;FRADIN CHRISTIAN (FR); BERNARD 
MICHEL (FR); LAUDRI) 5 aout 1993 (1993-08-05) 

D3: US-A-4 927 661 (BRADSHAW NOEL J ET AL) 22 mai 1990 (1990-05-22) 
D4: FR-A-2 683 124 (FRADIN MAURICE ;FRADIN CHRISTIAN (FR); LAUDRIN 
JEAN LOUIS (FR); MA) 7 mai 1993 (1993-05-07) 

D5: RAHARJO S ET AL: 'Quality characteristics of restructured beef steaks 
manufactured by various techniques.' JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 60, no. 
1, 1995, pages 68-71, XP002097704 Correspondence (Reprint) address, D. R. 
Dexter, Dep. of Animal ScL, Colorado State Univ., Fort Collins, CO 80523, USA 

1) Nouveaute - Art.33(1) et (2) PCT 

L'objet de la revendication 1 modifiee n'est pas decrit dans le rapport de recherche 
intemationale et est done nouveau (article 33(2) PCT). 

Les revendications 2-11 dependent de la revendication 1 et satisfont done 
egalement, en tant que telles, aux conditions requises par le PCT en ce qui 
concerne la nouveaute. 

2) Activite inventive - Art.33(1) et (3) PCT 

Le document D1 est considere comme etant Tetat de la technique le plus proche 
de l'objet des revendications 1-11 . 

Le probleme technique de la revendication 1 est un procede alternative visant a 
reconstituer des portions de viande ayant un aspect avant cuisson et une tenue et 
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RAPPORT D'EXAMEN Demande intemationale n° PCT/FR99/01771 

PRELIMINA1RE INTERNATIONAL - FEUILLE SEPAREE 



des proprietes organoleptiques aussi proches que possible cle celles du muscle 
naturel. 

D1 donne une alternative en introduisant une phase de fragmentation d'un muscle 
en lanieres de 10 a 30 cm de long, ayant une section carre de 20 a 30 mm de cote . 
En fin de tranchage, on obtient une multitude de feuilles dont la section correspond 
a celle des lanieres (4 a 9 cm 2 ). 

D1 souligne que des feuilles ayant des surfaces plus grandes ne permettraient pas 
d'obtenir la texture feuillete et coherente recherchee. 

La revendication 1 decrit des feuilles ayant une surface moyenne superieure a 10 
cm 2 . 

II s'avere qu'a la suite de la phase de restructuration de la viande on obtient une 
structure bien meilleure en depit d'un prejuge. 

La solution de ce probleme proposee dans la revendication 1 de la presente 
demande est done consideree comme impliquant une activite inventive (article 
33(3) PCT). 

Les revendications 2-11 dependent de la revendication 1 et satisfont done 
egalement, en tant que telles, aux conditions requises par le PCT en ce qui 
concerne I'activite inventive. 

Concernant le point VII 

Irregularis dans la demande intemationale 

Contrairement a ce qu'exige la regie 5.1 a) ii) PCT, la description n'indique pas I'etat 
de la technique anterieure pertinent expose dans les documents D1 et D2 et ne cite 
pas ces documents. 

Concernant le point VIII 

Observations relatives a la demande intemationale 

Les revendications 3,4, 7-10 contiennent des references aux dessins. En vertu de 
la regie 6.2 a) PCT, les revendications ne doivent pas comporter de telles 
references, sauf lorsque cela est absolument necessaire, ce qui n'est pas le cas ici. 
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PROCEDE POUR LA PREPARATION D'UNE VIANDE RESTRU CTU REE 
PRESEN T ANT UNE STRUCTURE FEUILLETTEE 

10 

La presente invention concerne un procede pour la preparation d'une viande 
restructure presentant une structure feuilletee. 

Elle a plus particulierement pour but, mais non exclusivement, un procede 
15 vis ant a reconstituer des portions de viande, telles que biftecks, rotis, escalopes 
ou similaires, ayant un aspect avant cuisson, une tenue et des proprietes 
organoleptiques aussi proches que possible de celles du muscle naturel, a partir 
d'une division des muscles suivie d'operations de melange et de raise en forme 
des produits de cette division avec des additife eventuels. 

20 . 

Les etudes conduites par le demandeur et qui ont donne lieu au depot de la 
demande de brevet PCT/FR/87/00049, avaient jusqu'ici montre qu'un tel 
resultat etait obtenu si le procede de restructuration confere au produit final 
une structure composee de feuilles ultrafines de moyenne surface, adherant 
25 entre eiles d*une maniere plus ou moins reguliere qui conserve la texture 
feuilletee. 

La solution qui semblait s'imposer alors consistait en un procede comprenant 
les phases operatoires suivantes : 

30 



FfcUiLLE DE RE5SPLACEMEMT (REGii 26) 



II! 



THIS PAGE BLANK Wspto) 



L'inventicl^^ plus particulierement pour d'ameliorer le procede 
precedemment evoque de maniere a obtenir des produits presentant une texture 
et des proprietes organoleptiques encore plus proches de celles du muscle 
naturel. 

5 

Elle propose a cet effet tin proced<§ du type susdit dans 
Lequel les feuilles ultrafines prSsentent une surface 
beaucoup plus import ante , en moyenne superieure a 10 cm 2 . 

n s'avere en effet qa'h la suite de ia phase de restructuration de la viande, qui 
s'effectue sous vide, on obtient une texture bien meilleure et ce en depit d'un 
prdjuge qui laissait penser que compte tenu de Taction mecanique exercee par 
la double vis sans fin du dispositif de restructuration, la surface maximum des 
feuilles ne devait pas depasser 1 a 2 cm 2 . 

Bien entendu, le probleme qui se pose alors est celui de la realisation 
industrielle de tranches presentant une telle surface, etaht entendu que le 
tranchage de blocs presentant les caracteristiques de ceux precedemment 
20 evoques, ne permet pas d'obtenir ce resultat 

Uinvention propose done de remplacer la phase de. fragmentation 
precedemment decrite par une phase de fragmentation conduisant k Tobtention 
de plaques de viande presentant une surface pouvant aller de 5 a 500 cm 2 et 
25 une? epaisseur de Tordre de 5 a 30 mm. 

II s'avere que lors de la formation des blocs a l'interieur d'un moule dans lequel 
la viande fragmentee est comprimee par un piston mu par un actionneur, les 
plaques de viande se disposent a- plat les unes centre les autres, 
30 perpendiculairement a Taxe de deplacement du piston. De ce fait, le tranchage 
des blocs peut etre ensuite effectue parallelement aux faces principales des 

FEUH-tE MOWREE 



1° 



15 
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■1. ProcSdS pour la preparation d'une viande restructure 
comportant les operations successives suivantes : 

5 

- la fragmentation d'un muscle, de preference chaud (ante 
rigor mortis) en morceaux, 

- la formation de blocs a partir de morceaux dont la 
surface a et6 pr<§alablement refroidie, 

10 ~ le tranchage des blocs dans une direction 
perpendiculaire a leur longueur pour obtenir des 
feuilles ultrafines d'au plus quelques dixiemes de 
millimetres d'epaisseur, 

- la restructuration en pieces de viande par assemblage de 
15 feuilles ultrafines dans une operation de mise en forme 

non destructrice de la texture feuilletee, 
caracterise en ce que les feuilles ultrafines presentent 
une surface en moyenne super ieure a 10 cm 2 . 



20 



25 



30 



35 



2. Procede selon la revendication 1, 

caracterise en ce que les susdits morceaux obtenus a 
1' issue de la phase de fragmentation presentent la forme de 
plaques presentant une surface pouvant aller de 5 a 500 cm 2 
et une epaisseur de 5 a 30 mm. 

3. Procede selon la revendication 2, 

caracterise en ce que la formation des blocs s'effectue a 
l'interieur d'un moule (4) dans lequel la viande fragmentee 
est comprimee par un actionneur (41). 

4. Procede selon la revendication 3, 

caracterise en ce que 1 ■ introduction de la viande 
fragmentee dans le moule (4) s'effectue de maniere h ce que 
les plaques de viande se disposent a plat les unes contre 
les autres perpendiculairement a l'axe de deplacement du 
piston. 
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10 



20 



25 



30 



35 



5. Procgdg selon l'une des revendications 2 a 4, 
caracterisg en ce que le tranchage des. blocs est effects 
parallelement aux faces principales des plaques de viande. 

6. Procede selon l'une des revendications pr«§cedentes , 
caracterise en ce que le tranchage est obtenu au moyen d'un 
disque rotatif deplac<§ en translation circulaire a travers 
le bloc solidairement a un plateau circulaire tournant, le 
disque tournant en sens inverse du plateau. 



7. ProcSde selon l'une des revendications prec^dentes, 
caracterisS en ce qu'apres 1« operation de tranchage, les 
feuilles tombent dans une tremie (T) dont le fond est 
constitue par une premiere porte (Pi) commandant 1 • entree 
15 d'un sas (S) dans lequel est realis<§ sequentiellement un 
vide, la sortie de ce sas (S) etant commandee par une 
deuxieme prote (P 2 ) donnant acces au dispositif de formage 
sous vide ( 9 ) . 



8. Procede selon la revendication 7, 

caract£ris(S en ce que la commande des ' susdites portes (P x , 
P 2 ) est alternee, le vide n ' 6tant applique au sas que 
lorsque la porte d» entree (Pj.) est fermee tandis que la 
porte de sortie (P 2 ) est ouverte. 

9 . Procede selon 1 ' une des revendications pr£c£dentes , 
caracterise en ce que 1' operation de formage s'effectue 
dans un tunnel d' extrusion comprenant au moins une vis 
h<§licoidale (20, 21). 

10. Procede selon la revendication 9, 

caracterise en ce que le tunnel d' extrusion comprend deux 
vis hSlicoidales (20, 21) axees parallelement et distantes 
l'une de 1 ' autre de maniere a ce que les vis s'inscrivent 
dans des cylindres sensiblement tangents, les filetages de 
ces vis etant inverses l'un par rapport a 1' autre. 

11. Procede selon l'une des revendications precedentes, 
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11 

caracterise en ce que lorsque la viande restructuree est 
utilisee en tant que produit frais, le refroidissement des 
morceaux constituant les blocs est assure par des moyens de 
refroidissement mecaniques et en ce que lorsque la viande 
restructuree est congelee, ledit refroidissement peut etre 
obtenu au moyen de neige carbonique. 
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TRAITE D^OOPERATION EN MATIERE D 

• PCT 



EVETS 



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE 
(article 18 et regies 43 et 44 du PCT) 



Reference du dossier du deposant ou 
du mandataire 

PCT 114 


POUR SUITE voir la notification de transmission du rapport de recherche internationale 
(formulaire PCT/ISA/220) et, le cas echeant, le point 5 ci-apres 

A DONNER 


Demande internationale n° 

PCT/FR 99/01771 


Date du depot international (jour/mois/annee) 

20/07/1999 


(Date de priorite (la plus ancienne) 
(jour/mois/annee) 

24/07/1998 


Deposant 

EUROPEENNE DE CROISSANCE ET D'ACTIONS ECA et al . 



Le present rapport de recherche internationale, etabli par I'administration chargee de la recherche internationale, est transmis au 
deposant conformement a Particle 18. Une copie en est transmise au Bureau international. 

Ce rapport de recherche internationale comprend 3 feuilles. 

[X] II est aussi accompagne d'une copie de chaque document relatif a I'etat de la technique qui y est cite. 



1 . Base du rapport 

a. En ce qui concerne la langue, la recherche internationale a ete effectuee sur la base de la demande internationale dans la 
langue dans laquelle elle a ete deposee, sauf indication contraire donnee sous le meme point. 

| | la recherche internationale a ete effectuee sur la base d'une traduction de la demande internationale remise a I'administration. 

b. En ce qui concerne les sequences de nucleotides ou d'acides amines divulguees dans la demande internationale (le cas echeant) 
la recherche internationale a ete effectuee sur la base du listage des sequences : 
| | contenu dans la demande internationale, sous forme ecrite. 

deposee avec la demande internationale, sous forme dechiffrable par ordinateur. 



2. 
3. 



□ 
□ 
□ 
□ 

□ 



□ 
□ 



remis ulterieurement a I'administration, sous forme ecrite. 

remis ulterieurement a I'administration, sous forme dechiffrable par ordinateur. 

La declaration, selon laquelle le listage des sequences presente par ecrit et fourni ulterieurement ne vas pas au-dela de la 
divulgation faite dans la demande telle que deposee. a ete fournie. 

La declaration, selon laquelle les informations enregistrees sous forme dechiffrable par ordinateur sont identiques a celles 
du listage des sequences presente par ecrit, a ete fournie. 

II a ete estime que certaines revendications ne pouvaient pas faire I'objet d'une recherche (voir le cadre I). 
II y a absence d'unite de V invention (voir le cadre II). 



4. En ce qui concerne le titre, 

|~X~[ le texte est approuve tel qu'il a ete remis par le deposant. 

| | Le texte a ete etabli par I'administration et a la teneur suivante: 



En ce qui concerne 1'abrege, 

| ^ | le texte est approuve tel qu'il a ete remis par le deposant 

□ le texte (reproduit dans le cadre III) a ete etabli par I'administration conformement a la regie 38.2b). Le deposant peut 
presenter des observations a I'administration dans un delai d'un mois a compter de la date d'expedition du present rapport 
de recherche internationale. 

La figure des dessins a publier avec I'abrege est la Figure n° J_ 

|~X~| suggeree par le deposant. 
| | parce que le deposant n'a pas suggere de figure. 
| | parce que cette figure caracterise mieux ('invention. 



□ 



Aucune des figures 
n'est a publier. 
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RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE 





Oemande Internationale No 

T/FR 99/01771 



A. CLASSEMENT DE L OBJET DE UTSEIvIANDE 

CIB 7 A23L1/31 A23L1/317 



Selon la classification internationals des brevets (CIB) ou a la fois selon la classification nationals et la CIB 



B. DOMAINES SUR LESQUELS LA RECHERCHE A PORTE 



Documentation minimale consultee {systeme de classification suivi des symbotes de classement) 

CIB 7 A23L 



Documentation consultee autre que la documentation minimale dans la mesure ou ces documents relevent des domaines sur lesquels a porte ta recherche 



Base de donnees electronique consultee au cours de la recherche internationale (nom de la base de donnees, et si realisable, termes de recherche utilises) 



C. DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS 



Categorie ° Identification des documents cites, avec, le cas 6cheant, ('indication des passages pertinents 



no. des revendications visees 



WO 87 05190 A (FRADIN MAURICE) 
11 septembre 1987 (1987-09-11) 
cite dans la demande 
le document en entier 

WO 93 14648 A (FRADIN MAURICE ; FRADIN 
CHRISTIAN (FR); BERNARD MICHEL (FR); 
LAUDRI) 5 aout 1993 (1993-08-05) 
le document en entier 

US 4 927 661 A (BRADSHAW NOEL J ET AL) 
22 mai 1990 (1990-05-22) 
colonne 3, ligne 23-30; revendications 
1-15; exemple 1 

-/-- 



1-12 



1-12 



1-12 



j )( | Voir la 



suite du cadre C pour la fin de la liste des documents 



El 



Les documents de families de brevets sont indiques en annexe 



° Categories speciales de documents cites: 

"A" document definissant Tetat general de la technique, non 
considere comme particulierement pertinent 

"E" document ante>ieur, mais publie a la date de depot international 
ou apres cette date 

"L" document pouvant jeter un doute sur une revendication de 
priorite ou cite pour determiner la date de publication d'une 
autre citation ou pour une raison speciale (telle qirindiquee) 

"O" document se referant a une divulgation orale, a un usage, a 
une exposition ou tous autres moyens 

"P" document publie avant la date de depot international, mais 
poste>ieurement a la date de priorite revendiquee 



"T" document ulterieur publie apres la date de depot international ou la 
date de priorite et n'appartenenant pas a I'etat de la 
technique pertinent, mais cite pour comprendre le principe 
ou la theorie constituant la base de Tinvention 

"X" document particulierement pertinent; Nnven tion revendiquee ne peut 
etre consideree comme nouvelle ou comme impliquant une activtte 
inventive par rapport au document considere isolement 

"Y" document particulierement pertinent; Tinven tion revendiquee 

ne peut etre consideree comme impiiquant une activtte inventive 
lorsque le document est associe a un ou plusieurs autres 
documents de meme nature, cette combinaison etant evidente 
pour une personne du metier 

"&" document qui fait partie de la meme famille de brevets 



Date a laquelle la recherche internationale a et£ effectivement achev^e 



22 novembre 1999 



Date d'expedition du present rapport de recherche internationale 



29/11/1999 



Nom et adresse postale de ('administration chargee de la recherche internationale 
Office Europeendes Brevets, P.B. 5818 Patentlaan'2 
NL - 2280 HV Rijswijk 
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The restructuring operation and the shaping opera- 
tion of the meat was carried out by means of a device using 
two helicoidal screws with parallel axes, and reverse thread, 
driven in opposite direction such that the vanes turn toward 
each other, this screw opening into two respective outlet 
nozzles . 

The invention more particularly has for its object 
to improve the preceding process so as to obtain products 
having a texture and organoleptic properties even closer to 
those of natural muscle. 

It provides for this purpose a process of the type 
above, in which the ultrafine layers have a much greater 
surface, of the order of 5 to 500 cm 2 (average greater than 10 
cm 2 ), with a thickness up to several tenths of a millimeter. 

As a result, after the restructuring phase of the 
meat, which is conducted under vacuum, there is obtained a 
much better texture and this in spite of the prejudice which 
held that, given the mechanical action exerted by the double 
endless screw of the restructuring device, the maximum surface 
of the layers could not exceed 1 to 2 cm 2 . 

Of course, the problem which is thus presented is 
the industrial creation of slices having such a surface, given 
that the slicing of blocks having characteristics of those 
described above, does not permit obtaining this result. 

The invention therefore proposes to replace the 
fragmentation phase, mentioned above, with a fragmentation 
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Claims 

1. Process for the preparation of restructured 
meat, comprising the following successive operations: 

fragmenting a muscle, preferably warm (before 
rigor mortis) into pieces, 

- forming blocks from pieces whose surface has first 
been cooled, 

- slicing the blocks in a direction perpendicular to 
their length to obtain ultrathin layers, 

- restructuring into pieces of meat by assembly of 
the ultrathin layers in a non-destructive shaping operation to 
obtain the layered texture, 

characterized in that the ultrathin layers have a 
surface of the order of 5 to 500 cm 2 with a thickness not 
exceeding several tenths of a millimeter. 

2. Process according to claim 1, 

characterized in that the surface of the layers is 
on the average greater than 10 cm 2 . 

3 . Process according to one of the preceding 

claims , 
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characterized in that said pieces, obtained at the 
end of the fragmentation phase, have the shape of plates 
having a surface of from 5 to 500 cm 2 and a thickness of 5 to 
3 0 mm . 

4. Process according to claim 3, 

characterized in that the formation of the blocks 
takes place within a mold (4) in which the fragmented meat is 
compressed by an actuator (41) . 

5. Process according to claim 4, 

characterized in that the introduction of the 
fragmented meat into the mold (4) takes place such that the 
plates of meat are arranged flat against each other perpendic- 
ular to the axis of movement of the piston. 

6. Process according to one of claims 3 to 5, 
characterized in that the slicing of the blocks 

takes place parallel to the principal faces of the meat 
plates . 

7 . Process according to one of the preceding 

claims , 

characterized in that the slicing takes place by 
means of a rotating disc moved in circular translation through 
the block secured to a circular turning plate, the disc 
turning in a direction opposite the plate. 
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8 . Process according to one of the preceding 

claims, 

characterized in that after the slicing operation, 
the layers fall into a hopper (T) whose bottom is constituted 
by a first door (PJ controlling the inlet to an air lock (S) 
in which is sequentially carried out a vacuum, the outlet of 
this air lock (S) being controlled by a second door (P 2 ) 
giving access to the device for forming under vacuum (9) . 

9. Process according to claim 8, 

characterized in that the control of said doors (P lt 
P 2 ) is alternate, the vacuum being applied to the air lock 
only when the inlet door (P x ) is closed whilst the outlet door 
(P 2 ) is open. 

10 . Process according to one of the preceding 

claims , 

characterized in that the - operation of forming 
towards place in an extrusion tunnel comprising at least one 
helicoidal screw (20, 21) . 

11. Process according to claim 10 , 

characterized in that the extrusion tunnel comprises 
two helicoidal screws (20, 21) with parallel axes separated 
from each other such that the screws inscribe substantially 
tangent cylinders, the helical blades of these screws being 
reversed relative to each other. 
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12. Process 'according to one of the preceding 

claims , 

characterized in that when the restructured meat is 
used as a fresh product, the cooling of the pieces constitut- 
ing the blocks is ensured by mechanical cooling means and in 
that when the restructured meat is frozen, said cooling can be 
obtained by means of carbon dioxide snow. 
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Le present rapport contient des indications relatives aux points suivants: 

I Base du rapport 

Priorite 

Absence de formulation d'opinion quant a la nouveaute, I'activite inventive et la 
d'application industrietle 

Absence d'unite de I'invention 

Declaration motivee selon I'article 35(2) quant a la nouveaute, Tactivite inventiv 
d'application industrielle; citations et explications a I'appui de cette declaration 

Certains documents cites 

Irregularis dans la demande internationale 

Observations relatives a la demande internationale 
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RAPPORT D'EXAMEN 
PRELIMINAIRE INTERNATIONAL 



Demande internationale n° PCT/FR99/01 771 



I. Base du rapport 

1 . Ce rapport a ete redige sur la base des elements ci-apres (les feuilles de remplacement qui ont ete remises a 
I'office recepteur en reponse a une invitation faite conformement a I'article 14 sont considerees, dans le present 
rapport, comme "initialement deposees" et ne sont pas jointes en annexe au rapport puisqu'elies ne contiennent 
pas de modifications.) : 

Description, pages: 

2,4-8 version initiate 

1 regue(s) le 30/09/1 999 avec la lettre du 21 /09/1 999 

3 recue(s) le 18/08/2000 avec la lettre du 16/08/2000 



Revendications, N°: 

1 -1 1 regue(s) le 1 8/08/2000 avec la lettre du 1 6/08/2000 



Dessins, feuilles: 

1/2,2/2 version initiale 



2. Les modifications ont entraine I'annulation : 

□ de la description, pages : 

des revendications, n os : 12 

□ des dessins, feuilles : 



3. □ Le present rapport a ete formule abstraction faite (de certaines) des modifications, qui ont ete considerees 
comme allant au-dela de ('expose de invention tel qu'il a ete depose, comme il est indique ci-apres 
(regie 70.2(c)) : 



4. Observations complementaires, le cas echeant : 
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V. D claration motiv e selon I'articl 35(2) quant a la nouveaut l activite inv ntive t la possibilit 
d'application industrielle; citations et explications a l appui de cette declaration 

1. Declaration 



Nouveaute 


Oui : 


Revendications 


1 


-11 




Non : 


Revendications 






Activite inventive 


Oui : 


Revendications 


1 


-11 




Non : 


Revendications 






Possibility d'application industrielle 


Oui : 


Revendications 


1 


-11 




Non : 


Revendications 







2. Citations et explications 
v ir feuille separee 

VII. Irregularites dans la demande Internationale 

Les irregularites suivantes, concemant la forme ou le contenu de la demande intemationale, ont ete constatees : 
voir feuille separee 

VIII. Observations relatives a la demande intemationale 

Les observations suivantes sont faites au sujet de la clarte des revendications, de la description et des dessins 
et de la question de savoir si les revendications se fondent entierement sur la description : 

voir feuille separee 



Formulaire PCT/IPEA/409 (cadres 1-VHI. feuille 2) (janvier 1994) 



THIS PAGE BLANK oispto) 
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PRELIMINAIRE INTERNATIONAL - FEUILLE SEPAREE _____ 



Concernant le point V 

Declaration motivee selon I'article 35(2) quant a la nouveaute, I'activite inventive et 
la possibility d'application industrielle; citations et explications a I'appui de cette 
declaration 



II est fait reference aux documents suivants: 



D1: WO 87 05190 A (FRADIN MAURICE) 11 septembre 1987 (1987-09-1 1) cite 
dans la demande 

D2: WO 93 14648 A (FRADIN MAURICE ; FRADIN CHRISTIAN (FR); BERNARD 
MICHEL (FR); LAUDRI) 5 aout 1993 (1993-08-05) 

D3: US-A-4 927 661 (BRADSHAW NOEL J ET AL) 22 mai 1990 (1990-05-22) 
D4: FR-A-2 683 124 (FRADIN MAURICE ;FRADIN CHRISTIAN (FR); LAUDRIN 
JEAN LOUIS (FR); MA) 7 mai 1993 (1993-05-07) 

D5: RAHARJO S ET AL: 'Quality characteristics of restructured beef steaks 
manufactured by various techniques.' JOURNAL OF FOOD SCIENCE, vol. 60, no. 
1, 1995, pages 68-71, XP002097704 Correspondence (Reprint) address, D. R. 
Dexter, Dep. of Animal Sci., Colorado State Univ., Fort Collins, CO 80523, USA 

1) Nouveaute - Art.33(1) et (2) PCT 

L'objet de la revendication 1 modifiee n'est pas decrit dans le rapport de recherche 
internationale et est done nouveau (article 33(2) PCT). 

Les revendications 2-11 dependent de la revendication 1 et satisfont done 
egalement, en tant que telles, aux conditions requises par le PCT en ce qui 
concerne la nouveaute. 

2) Activite inventive - Art.33(1) et (3) PCT 

Le document D1 est considere comme etant I'etat de la technique le plus proche 
de l'objet des revendications 1-11 . 

Le probleme technique de la revendication 1 est un procede alternative visant a 
reconstituer des portions de viande ayant un aspect avant cuisson et une tenue et 
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RAPPORT D'EXAMEN Demande intemationaie n° PCT/FR99/01 771 
PRELIM1NAIRE INTERNATIONAL - FEUILLE SEPAREE 

des proprietes organoleptiques aussi proches que possible de celles du muscle 
nature!. 

D1 donne une alternative en introduisant une phase de fragmentation d'un muscle 
en lanieres de 10 a 30 cm de long, ayant une section carre de 20 a 30 mm de cote. 
En fin de tranchage, on obtient une multitude de feuilles dont la section correspond 
a celle des lanieres (4 a 9 cm 2 ). 

D1 souligne que des feuilles ayant des surfaces plus grandes ne permettraient pas 
d'obtenir la texture feuillete et coherente recherchee. 

La revendication 1 decrit des feuilles ayant une surface moyenne superieure a 10 
cm 2 . 

II s'avere qu'a la suite de la phase de restructuration de la viande on obtient une 
structure bien meilleure en depit d'un prejuge. 

La solution de ce probleme proposee dans la revendication 1 de la presente 
demande est done consideree comme impliquant une activite inventive (article 
33(3) PCT). 

Les revendications 2-11 dependent de la revendication 1 et satisfont done 
egalement, en tant que telles, aux conditions requises par le PCT en ce qui 
concerne I'activite inventive. 

Concernant le point VII 

Irregularis dans la demande intemationaie 

Contrairement a ce qu'exige la regie 5.1 a) ii) PCT, la description n'indique pas I'etat 
de la technique anterieure pertinent expose dans les documents D1 et D2 et ne cite 
pas ces documents. 

Concernant le point VIII 

Observations relatives a la demande intemationaie 

Les revendications 3.4, 7-10 contiennent des references aux dessins. En vertu de 
la regie 6.2 a) PCT, les revendications ne doivent pas comporter de telles 
references, sauf lorsque cela est absolument necessaire, ce qui n'est pas le cas ici. 
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-3- 

L'invention a plus particulierement pour S8T d'ameiiorer le procede 
precedemment evoque de maniere a obtenir des prbduits presentant une texture 
et des proprietes organoleptiques encore plus proches de celles du muscle 
naturel. 

Elle propose a cet effet un procede du type susdit dans 
lequel les feuilles ultrafines presenter* une surface 
beaucoup plus import ante, en moyenne superieure a 10 cm'. 



10 



15 



II s'avere en effet qu'a la suite de la phase de restracturation de la viande, qui 
s'effectue sous vide, on obtient une texture bien meilleure et ce en depit d'un 
prejuge qui laissait penser que compte tenu de Taction m<§canique exercee par 
la double vis sans fin du dispositif de restracturation, la surface maximum des 
feuilles ne devait pas depasser 1 a 2 cm 2 . 



Bien entendu, le probleme qui se pose alors est celui de la reaUsation 
industrielle de tranches presentant une telle surface, etaht entendu que le 
tranchage de blocs presentant les caracteristiques de ceux precedemment 
20 ^vcK^eSjnepennetpasd'obtenirceresultat 

L'invention propose done de remplacer la phase de. fragmentation 
precedemment decrite par une phase de fragmentation conduisant a I'obtention 
de plaques de viande presentant une surface pouvant aller de 5 a 500 cm 2 et 
25 une. epaisseur de rordre de 5 a 30 mm. 

II s'avere que lors de la formation des blocs a l'mterieur d'un moule dans lequel 
la viande fragmentee est comprimee par un piston mu par un acuonneur, les 
plaques de viande se disposent a plat les unes centre les autres, 
30 perpendiculairement a l'axe de displacement du piston. De ce fait, le tranchage 
des blocs peut etre ensuite effectue parallelement aux faces principals des 
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RE VEND I CAT I ONS 

1. Procede pour la preparation d'une viande restructure 
comportant les operations successives suivantes : 

5 

- la fragmentation d'un muscle, de preference chaud (ante 
rigor mortis) en morceaux, 

- la formation de blocs & partir de morceaux dont la 
surface a ete prealablement refroidie, 

10 - le tranchage des blocs dans une direction 
perpendiculaire a leur longueur pour obtenir des 
feuilles ultrafines d*au plus quelques dixiemes de 
millimetres d'epaisseur, 

la restructuration en pieces de viande par assemblage de 
15 feuilles ultrafines dans une operation de mise en forme 

non destructrice de la texture feuilletee, 
caracterise en ce que les feuilles ultrafines presentent 
une surf ace en moyenne superieure h 10 cm 2 * 

20 2. Procede selon la revendication 1, 

caracterise en ce que les susdits morceaux obtenus a 
1 1 issue de la phase de fragmentation presentent la forme de 
plaques presentant une surface pouvant aller de 5 & 500 cm 2 
et une epaisseur de 5 a 30 mm* 



3. Procede selon la revendication 2, 

caracterise en ce que la formation des blocs s'effectue a 
l«interieur d»un moule (4) dans lequel la viande fragmentee 
est comprimee par un actionneur (41). 



4. Procede selon la revendication 3/ 

caracterise en ce que 1 1 introduction de la viande 
fragmentee dans le moule (4) s'effectue de manidre ce que 
les plaques de viande se disposent h plat les unes contre 
35 les autres perpendiculairement & 1 1 axe de deplacement du 
piston. 
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5. Procede selon I'une des revendications 2 a 4, 
caract^rise en ce que le tranchage des. blocs est effectue 
parall&lement aux faces principalis des plaques de viande. 

5 6. Procede selon I'une des revendications prec§dentes, 

caract6ris6 en ce que le tranchage est obtenu au moyen d'un 
disque rotatif d6plac6 en translation circulaire ci travers 
le bloc solidairement S un plateau circulaire tournant, le 
disque tournant en sens inverse du plateau. 

10 

7. Procede selon I'une des revendications pr§c§dentes, 
caract£ris6 en ce qu'aprds I 1 operation de tranchage, les 
feuilles tombent dans une trSmie (T) dont le fond est 
constitu6 par une premiere porte (Pi) commandant 1 1 entree 
15 d'un sas (S) dans lequel est realise sequentiellement un 
vide, la sortie de ce sas (S) 6tant commandee par une 
deuxieme prote (P2) dormant accSs au dispositif de formage 
sous vide ( 9 ) . 

20 8. Procede selon la revendication 7, 

caract^rise en ce que la coiranande des 1 susdites portes (Pi, 
P 2 ) est altern6e, le vide n'etant appliqu^ au sas que 
lorsque la porte d'entrSe (Pi) est fentiee tandis que la 
porte de sortie (P2) est ouverte. 

25 

9. Proc§de selon I'une des revendications precedentes, 
caracterisS en ce que 1' operation de formage s 1 effectue 
dans un tunnel d' extrusion comprenant au moins une vis 
helicoldale (20, 21). 

30 

10. Proced§ selon la revendication 9, 

caract^rise en ce que le tunnel d' extrusion comprend deux 
vis h^licoxdales (20, 21) ax6es parallelement et distantes 
I'une de l f autre de maniSre h ce que les vis s'inscrivent 
35 dans des cylindres sensiblement tangents, les filetages de 
ces vis 6tant inverses l'un par rapport a 1' autre. 



11. Procede selon I'une des revendications precedentes, 
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11 

caracterise en ce que lorsque la viande restructuree est 
utilisee en tant que produit frais, le ref roidissement des 
morceaux constituant les blocs est assure par des moyens de 
ref roidissement mecaniques et en ce que lorsque la viande 
restructure est congelee, ledit ref roidissement peut etre 
obtenu au moyen de neige carbonique. 



KUILLE MOD/F/EE 



m 
Hi 
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PROCEDE POUR LA PREPARATION D'UNE VIANDE RESTRUCTUREE 
PRESENTANT UNE STRUtTURE FEUILLETTEE 

10 

La presente invention conceme un procede pour la preparation d'une viande 
restructuree presentant une structure feuilletee. 

Elle a plus particulierement pour but, mais non exclusivement, un procede 
15 visant a reconstituer des portions de viande, telles que biftecks, rdtis, escalopes 
ou similaires, ayant un aspect avant cuisson, une tenue et des propri£tes 
organoleptiques aussi proches que possible de celles du muscle naturel, a partir 
d'une division des muscles suivie d'operations de melange et de mise en forme 
des produits de cette division avec des additifs eventuels. 

20 - 

Les etudes conduites par le demandeur et qui ont donne lieu au depot de la 
demande de brevet PCT/FR/87/00049, avaient jusqu'ici montri qu'un tel 
resultat etait obtenu si le procede de restructuration confere au produit final 
une structure composee de feuilles ultrafines de moyenne surface, adherant 
25 entre elles d'une maniere plus ou moins nSguliere qui conserve la texture 
feuilletee. 

La solution qui semblait s'imposer alors consistait en un procede comprenant 
les phases operatoires suivantes : 

30 
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(57) Abstract 

The invention concerns a method consisting in breaking down a muscle into chunks, forming blocks in a mould (4) from said chunks 
whereof the surface has been first cooled, slicing the block in a slicing station (7) along a direction perpendicular to their length, to obtain 
superfine films, with a surface of the order of 5 to 500 cm 2 , a thickness not exceeding a few tenths of mm, restructuring the meat into one 
piece by assembling the superfine films in a vacuum forming device. The invention enables to obtain products having a texture and sensory 
properties close to those of the natural product. 



(57) Abrege 

Le proc6d6 selon V invention comprend la fragmentation d'un muscle en morceaux, la formation de blocs dans un moule (4) a partir 
de morceaux dont la surface a 6te* pr6alablement refroidie, le tranchage des blocs dans un poste de tranchage (7) selon une direction 
perpend iculai re a leur longueur, pour obtenir des feuilles ultrafines, presentant une surface de l'ordre de 5 a 500 cm 2 , avec une epaisseur 
ne depassant pas quelques dixiemes de mm, la restructuration en piece de viande par assemblage de feuilles ultrafines dans un dispositif de 
formage sous vide. L' invention permet d' obtenir des produits presentant une texture et des proprifites organoleptiques proches de celles du 
produit naturel. 
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PROCEDE POUR LA PREPARATION D'UNE VIANDE RESTRUCTUREE 
PRESENTANT UNE STRUCTURE FEUILLETTEE 

La presente invention concerne un precede pour la preparation d'une viande 
restructure presentant une structure feuilletee. 

Elle a plus particulierement pour but, mais non exclusivement, un precede 
15 visant a reconstituer des portions de viande, telles que biftecks, rotis, escalopes 
ou similaires, ayant un aspect avant cuisson, une tenue et des propridtes 
organoleptiques aussi proches que possible de celles du muscle naturel, a partir 
d'une division des muscles suivie d'operations de melange et de mise en forme 
des produits de cette division avec des additifs eventuels. 

20 - 

Les etudes conduites par le demandeur et qui ont donne lieu au depot de la 
demande de brevet PCT/FR/87/00049, avaient jusqu'ici montre qu'un tel 
resultat 6tait obtenu si le precede de restructuration confere au produit final 
une structure composee de feuilles ultrafines de moyenne surface, adherent 
25 entre elles d^me maniere plus ou moins r6guliere qui conserve la texture 
feuilletee. 

La solution qui semblait s'imposer alors consistait en un precede comprenant 
les phases operatoires suivantes : 

30 



FEUILLE DE REMPLACEMENT (REGLE 26) 
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- la fragmentation d f un muscle, de preference chaud (c'est-a-dire preleve ante 
rigor mortis) en lanieres ou morceaux allonges ayant une section "de 
moyenne surface" avantageusement de dimensions comprises entre 20 et 
30 mm, 

5 - la formation de blocs allonges par superposition desdites lanieres dans une 
direction generalement parallele a leur longueur, avec refroidissement des 
lanieres en surface, avantageusement par introduction de neige carbonique, 

- le tranchage des blocs dans une direction perpendiculaire a leur longueur 
pour detenir des feuilles ultrafines de moyenne surface, 

10 - la restructuration en morceaux de viande par assemblage des feuilles 
ultrafines dans une operation de mise en forme non destructrice de la 
texture feuilletee. 

Le terme "feuilles ultrafines" designe ici des feuilles d'epaisseur sensiblement 
15 inferieure a 1 mm et dont une certaine proportion, au moins dans la structure, a 
une epaisseur comprise entre 2/10 et 5/10 mm tandis que le tenne "moyenne 
surface" designe des surfaces de Tordre de quelques cm 2 . 

Pour obtenir des feuilles presentant ce niveau d'epaisseur, le demandeur 
20 proposait un appareil de tranchage des blocs faisant intervenir un disque rotatif 
deplace en translation circulaire a travers le pain solidairement a un plateau 
circulaire tournant, les blocs etant amenes dans l'aire de tranchage par 
rintermediaire de moyens de guidage axes parallelement a l'axe du disque 
rotatif. 

25 

L'operation de restructuration et de mise en forme de la viande etait realisee au 
moyen d'un dispositif faisant intervenir deux vis helicoidales d'axes paralleles, 
a filetage inverse Tune de Tautre et entraines dans des sens inverses tels que les 
filetages s'enroulent Tun vers Tautre, ces vis debouchant dans deux buses de 
30 sortie respectives. 
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L'invention a plus particulierement pour but d'ameliorer le precede 
precedemment evoque de maniere a obtenir des produits presentant une texture 
et des proprietes organoleptiques encore plus proches de celles du muscle 
naturel. 

5 

EUe propose a cet effet un precede du type susdit dans lequel les feuilles 
ultrafines presentent une surface beaucoup plus importante, de Tordre de 5 a 
500 cm 2 (en moyenne superieure a 10 cm 2 ), avec une epaisseur pouvant aller 
de quelques dixiemes de mm. 

10 

II s'avere en effet qu'a la suite de la phase de restructuration de la viande, qui 
s'effectue sous vide, on obtient une texture bien meilleure et ce en depit d'un 
prejuge qui laissait penser que compte tenu de Taction mecanique exercee par 
la double vis sans fin du dispositif de restructuration, la surface maximum des 
15 feuilles ne devait pas depasser 1 a 2 cm 2 . 

Bien entendu, le probleme qui se pose alors est celui de la realisation 
industrielle de tranches presentant une telle surface, etant entendu que le 
tranchage de blocs presentant les caracteristiques de ceux precedemment 
20 evoques, ne permet pas d'obtenir ce resultaL 

L'invention propose done de remplacer la phase de. fragmentation 
precedemment decrite par une phase de fragmentation conduisant a Tobtention 
de plaques de viande presentant une surface pouvant aller de 5 a 500 cm 2 et 
25 une epaisseur de l'ordre de 5 k 30 mm. 

II s'avere que lors de la formation des blocs a rinterieur d ! un moule dans lequel 
la viande fragmentee est comprimee par un piston mu par un actionneur, les 
plaques de viande se disposent a plat les unes contre les autres, 
30 perpendiculairement a Taxe de deplacement du piston. De ce fait, le tranchage 
des blocs peut etre ensuite effectue parallfelement aux faces principales des 
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plaques de viande. Les tranches obtenues seront done de dimensions 
relativement importantes (la surface pouvant atteindre la surface maximum des 
plaques, soit environ 500 cm 2 ). 

5 Un mode d'execution de Tinvention sera decrit ci-apres, a titre d ! exempie non 
limitatif avec reference aux dessins annexes Hang lesquels : 

La figure 1 est une representation schematique, vue de dessus, d'une 
installation de fabrication de viande feuilletee selon l'invention ; 

10 

La figure 2 est une vue en elevation schematique de Tinstallation ; 

La figure 3 est une vue en coupe axiale montrant partiellement le tunnel 
d'extrusion a double vis utilise dans rinstallation des figures 1 et 2. 

15 

Dans cet exemple, Tinstallation complete de fabrication de viande feuilletee 
comprend essentiellement : 

- un tunnel de refrigeration 1 dans lequel circulent les morceaux de viande a 
20 traiter obtemis apres fragmentation, qui se presentent sous la forme de 

plaques de viande, 

- un elevateur 2 qui les transfere dans une tremie d'alimentation d'un moule 
formeur de blocs 4 muni d'un verin hydraulique 41 ; 

- un magasin a barillets 5 dans lequel la temperature des blocs se stabilise, 
25 - un presseur 6 de retention des blocs en vue de leur tranchage, 

- une tete de coupe contenue dans un carter de protection (poste de tranchage 
7) et comportant deux lames, 

- un dispositif de distribution de liant, un sas S et un dispositif 9 de formage 
sous vide de la viande feuilletee a partir des feuilles coupees par la tete de 

30 coupe. 
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Le tunnel de refrigeration 1 est con9u de maniere a assurer un refroidissement 
energique, apte a refroidir rapidement la superficie des morceaux a tres basse 
temperature, de l'ordre de -25°C a -35°C. Dans le cas ou Ton veut obtenir des 
produits frais, on fera intervener, en plus d f un froid cryogenique, un froid 
5 mecanique permettant d'assecher la surface de la viande. 

Par coiiue, dans le cas de la production de produits surgeles, ce 
refroidissement pourra etre assure au moyen de neige carbonique. 

10 L'eievateur 2 est avantageusement du type a bande transporteuse circulant en 
atmosphere d T anhydride carbonique. 

Le moule formeur de blocs de viande est ferme, a son extremite opposee au 
poussoir PO qui termine le piston du verin 41, par une trappe 43 dont 
1 5 Fouverture et la fermeture sont commandees par un verin. 



La commande du verin 41 est effectuee de telle maniere que le bloc forme 
entre le poussoir PO et la trappe 43 aura une longueur predeterminee. A cet 
effet, apres avoir comprime une certaine quantite de viande a Finterieur du 

20 moule 4, le verin 41 recule d'une longueur egale a deux fois la longueur non 
rempiie du moule, ce qui fait qu'aux allers et retours successifs du verin 
effectues pour obtenir le remplissage complet du moule, des fractions 
decroissantes de la quantite de viande contenue dans la tremie seront poussees 
dans le moule. L'alimentation du moule s'effectue par rintermediaire d f une 

25 tremie con9ue de maniere a ce que chaque plaque de viande se presente 
sensiblement perpendiculairement a Taxe longitudinal du moule. 

Apres son formage, chaque bloc P est pousse par le verin dans un premier 
barillet 5 1 du magasin 5, qui en comporte quatre, et est entraine en rotation de 
30 fa?on que le bloc occupe successivement diverses positions jusqu'a son 
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ejection de la derniere position vers la tete de coupe TC par un verin poussoir 
55. 

Le temps de sejour des blocs dans le magasin est determine de fa?on a ce que 
5 la temperature de la viande ait le temps* de se stabiliser a une valeur comprise 
entre 0° et -2°C. 

Le verin poussoir 55 est commande de maniere a provoquer l'avance continue 
du bloc de viande qu'il ejecte du magasin a barillet 5 a faible vitesse, dans la 
10 zone de tranchage, par exemple entre 6 et 10 mm/sec. 

Dans ce cas, l'avance du bloc entre deux coupes successives pourra done etre 
comprise entre 0,36 mm et 0,6 mm, valeurs qui correspondent a Tepaisseur de 
la feuille en debut de coupe, 

15 

Le tranchage est obtenu au moyen d'un disque rotatif deplace en translation 
circulaire a travers le bloc solidairement a un plateau circulaire tournant, le 
disque tournant en sens inverse du plateau. 

20 Au sortir du poste de tranchage 7, les feuilles de viande tombent dans une 
tremie T dont le fond F est referme par une porte etanche Pj actionnee par un 
verin Vi qui commande Tentree du sas S dans lequel est realise 
sequentiellement un vide. Le sens de rotation inverse du disque et du plateau 
fait en sorte que les particules de viande tombent dans la tremie T au fur et a 

25 mesure de la production des feuilles. Par centre, dans le cas ou ce sens de 
rotation est le meme, les particules sont projetees dans toutes les directions et 
retombent ensuite par paquets dans la tremie, nuisant ainsi a la qualite et a 
Hiomogeneite du produit. 

30 La sortie de ce sas S, commandee par une deuxieme porte etanche P2 
commandee par un verin V2, donne acces au dispositif de formage sous vide 9. 
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Bien entendu, la commande des portes Pi, P2 est aiternee, le vide n'etant 
applique au sas S que lorsque la porte d'entree Pi est fennee tandis que la porte 
de sortie P 2 est ouverte. Grace a cette disposition, le dispositif de fonnage peut 
5 fonctionner de fa9on pratiquement continue, etant entendu que le chargement 
du sas S s'effectue pendant un temps tres court par rapport au temps de 
dechargement. De meme, le dispositif de fonnage 9 est soumis a un vide 
continu. 

10 Le dispositif de formage 9 consiste ici en un tunnel d f extrusion comprenant 
deux vis helicoidales 20, 21 axees parallelement et distantes Time de l'autre de 
maniere a ce que les vis 20, 21 s'inscrivent dans des cylindres sensiblement 
tangents. 

15 Ces deux vis 20, 21, dont les filetages sont inverses Tun de l'autre et sont 
avantageusement recouverts de "Teflon", sont entrainees par un ensemble de 
motorisation agence de fa9on a permettre leur rotation en sens inverse Tune de 
l'autre en s'enroulant Tune vers l'autre vers l'interieur de l'ensemble. 

20 La masse de viande introduite a Fextremite d'entree du tunnel 9 est poussee et 
comprimee dans la section de sortie du tunnel ou le pas des vis 20, 21 est plus 
reduit. 

Chaque section d'extremite du tunnel est reliee a une buse de sortie 200, 210 
25 distincte qui comporte ime portion d'entree tronconique dans laquelle s'engage 
Textremite de diametre decroissant de la vis 20, 21, suivi d ! une portion 
cylindrique. 

Les vis 20, 21 exercent sur la masse qu'elles transferent, une action 
30 d'agregation dans laquelle les feuilles de viande se disposent selon des 
orientations privilegiees, la vitesse de rotation des vis (entre 50 et 300 
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tours/mn) demeurant faible pour preserver 1'integrite des fibres de viande. De 
ce fait, a la sortie de la buse 200, 210 correspondante, la texture du produit 
final, et en particulier Indentation des fibres, sont proches de celles d r un 
muscle natureL 

5 

Le produit se presente sous la forme d'un boudin continu qui pourra etre 
tranche de maniere a obtenir des morceaux de viande reconstitute presentant 
l'aspect de tournedos. 

10 Ces morceaux pourront etre vendus en tant que viande fraiche, dans les circuits 
de distribution traditionnels ou meme etre congeles. 
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Revendications 

1. Procede pour la preparation d'une viande restructure comportant les 
operations successives suivantes : 

5 

- la fragmentation d'un muscle, de preference chaud (ante rigor mortis) en 
morceaux, 

- la formation de blocs a partir de morceaux dont la surface a ete 
prealablement refroidie, 

10 - le tranchage des blocs Hang une direction perpendiculaire a leur longueur 
pour obtenir des feuilles ultrafines, 

- la restructuration en pieces de viande par assemblage des feuilles ultrafines 
dans une operation de mise en forme non destructrice de la texture 
feuilletee, 

15 caracterise en ce que les feuilles ultrafines presentent une surface de Fordre de 
5 a 500 cm 2 avec une epaisseur ne depassant pas quelques dixiemes de mm. 



2. Procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que la surface des feuilles est en moyenne superieure a 
20 10 cm 2 . 



3. Procede selon Tune des revendications precedentes, 
caracterise en ce que les susdits morceaux obtenus a Tissue de la phase de 
fragmentation presentent la forme de plaques presentant une surface pouvant 
25 aller de 5 a 500 cm 2 et une epaisseur de 5 a 30 mm. 



4. Procede selon la revendication 3, 
caracterise en ce que la formation des blocs s'effectue a rinterieur d'un moule 
(4) dans lequel la viande fragmentee est comprimee par un actionneur (41). 
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5. Procede selon la revendication 4, 

caracterise en ce que rintroduction de la viande fragmentee dans le moule (4) 
s'effectue de maniere a ce que les plaques de viande se disposent a plat les 
unes centre les autres peipendiculairement a l'axe de deplacement du piston. 

5 

6. Procede selon Tune des revendications 3 a 5, 

caracterise en ce que le tranchage des blocs est effectue parallelement aux 
faces principales des plaques de viande. 

10 7. Procede selon Tune des revendications precedentes, 

caracterise en ce que le tranchage est obtenu au moyen d'un disque rotatif 
deplace en translation circulaire a travers le bloc solidairement a un plateau 
circulaire tournant, le disque tournant en sens inverse du plateau. 

15 8. Procede selon Tune des revendications precedentes, 

caracterise en ce qu'apres Foperation de tranchage, les feuilles tombent dans 
une tremie (T) dont le fond est constitue par une premiere porte (Pi) 
commandant Tentree d'un sas (S) dans lequel est realise sequentiellement un 
vide, la sortie de ce sas (S) etant commandee par une deuxieme porte (P 2 ) 

20 donnant acces au dispositif de formage sous vide (9). 

9. Procede selon la revendication 8, 

caracterise en ce que la commande des susdites portes (Pi, P2) est alternee, le 
vide n'etant applique au sas que lorsque la porte d f entree (P t ) est fennee tandis 
25 que la porte de sortie (P 2 ) est ouverte, 

10. Procede selon Tune des revendications precedentes, 

caracterise en ce que Toperation de formage s'effectue dans un tunnel 
d'extrusion comprenant au moins une vis helicoldale (20, 21). 

30 
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1 L Precede selon la revendication 10, 
caracterise en ce que le tunnel d'extrusion comprend deux vis helicoidales (20, 
21) axees parallelement et distantes Tune de l'autre de maniere a ce que les vis 
s'inscrivent dans des cylindres sensiblement tangents, les filetages de ces vis 
5 etant inverses Tun par rapport a ['autre. 

12. Precede selon Tune des revendications precedentes, 
caracterise en ce que lorsque la viande restructuree est utilisee en tant que 
produit frais, le refroidissement des morceaux constituant les blocs est assure 
10 par des moyens de refroidissement mecaniques et en ce que lorsque la viande 
restructuree est congelee, ledit refroidissement peut etre obtenu au moyen de 
neige carbonique. 
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